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DESSERTS AU LAIT 

POURQUOI tant de meres prennent-elles plaisir a preparer des poudings au 
lait pour la famille? La raison en est bien simple: c'est parce que ces 
mets, qui sont sains et de digestion facile, font un dessert ideal pour les 
enfants et les grandes personnes et qu'ils meritent a ce titre de former une partie 
reguliere des repas quotidiens. Les poudings au lait sont aussi tres nourrissants, 
ils sont bon marche, les ingredients qui entrent dans leur preparation se trouvent 
a toutes les saisons de l'annee. Ils se preparent aisement et rapidement; ce sont 
la des avantages que la menagere bien entendue ne peut negliger. 

Le terme " Desserts au lait " indique par lui-meme leur valeur nutritive, 
car on sait que les recherches scientifiques modernes ont demontr6 que le lait 
est l'aliment dont le corps peut le moins se passer. Riche en vitamines, con- 
tenant des proteincs d'excellente qualite, une quantite genereuse de chaux et de 
phosphore, ainsi que du sucre et du gras, le lait est en effet, a tous les points 
de vue, le meilleur aliment pour la croissance et la sante. Les autorites en 
matiere nutritive s'accordent a dire que lc lait fournit plus de choses au corps 
humain que tout autre aliment et elles recommandent que Ton en donne environ 
une pinte par jour aux enfants et une chopine aux grandes personnes. 

Une partie de cette ration quotidienne de lait peut etre utilisee dans la 
preparation des poudings et la menagere devrait s'attacher a faire apprecier ces 
mets si sains par la famille. Ce n'est pas difficile du reste, car les genres de 
desserts au lait sont tres nombreux et tres varies. Qu'elle se rappelle egalement 
qu'un mets, quelque simple qu'il soit, plait toujours au gout s'il est servi de 
fagon attrayante. 
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NOTES ET MESURES 

TOUTES les recettes donnees dans ce livret ont etc essayees au moyen de 
tasses et de cuillers de mesurcs regulieres. Toutes les mesures sont a egalite 
des bords. 

Employez du Sucre granule, a moins dedication coniraire. 

Dans la preparation d'une meringue, le sucre granule fin peut remplacer le 
suere a fruits. 

Si vous vous servez de chocolat pour faire tin pouding au lait. rapez-le et 
faites-le fondre dans le lait, puis battez hien aver une batten- c I oBnfs. 

Si vous vous servez de cacao, melangez le cacao avcc le sucre et les autres 
ingredients sees avant de le combiner au lait. 

Les tablettes de chocolat sont divisces en carres, dont chac\in pese une once. 

Quatre cuillerees a soupe de cacao peuvent etre employees au lieu d'une once 
de chocolat. 

Pour faire bouillir le lait, faites chauffer lentement jusqu'& ce que de petites 
bulles apparaissent autour des bords et qu'une legere ecume se forme sur le 
dessus. 

Deux casseroles, l'une par-dessus 1'autre, peuvent etre employees au lieu 
d'un bain-marie (bouilloire double). 

Pour cuire un pouding au four, mettez le plat a pouding dans une casserole 
d'eau chaude et faites cuire dans un four a feu modere. 

Pour faire griller la noix de coco, etalez la noix de coco tranchec sur une 
tole et faites dorer a four lent. 

Dans les recettes ou il y a <les amandes, on pent se servir de toutes sortcs 
d'amandes, noix, amandes ou arachides (peanuts). 

MESURES 

3 cuillerees a the 1 cuillon c A soupe 

16 railleries a soupe 1 tasse 

2i tasses 1 chopino 

5 tasses 1 pinte 

EXPLICATION DES TERMES 

Tourtiere — Plat qui va au four. 

Abaisse— Pate amincie au rouleau et formant la croute de dessous d'une tartc. 

Notj. — Toutes les recettes donnees dans ce livret serviront six personnes. 



4. 
5. 



DESSERTS A LA FECULE 

Ce groupe nombreux comprend des poudings au lait qui sont epaissis avec 
de la fecule de mais (cornstarch) ou de la farine de ble. Pour obtenir une bonne 
texture et un bon gout dans les desserts de ce genre, il faut se conformer aux 
regies que voici: — 

1. Melanger la fecule ou la farine avec le sucre et delayer avec du lait froid 

avant de l'ajouter au lait ebouillante. 

2. Faire cuire au bain-marie. 

3. Remuer constamment tandis que le melange s'epaissit, puis de temps a 
autre jusqu'a ce que le melange soit cuit. 

Faire cuire le melange jusqu'a ce que le gout de la fecule crue ait disparu. 

Si Ton ajoute des ceufs entiers ou des jaunes d'ceufs, faire cuire en 
premier lieu le melange de fecule ou de farine, puis ajouter une petite 
quantite du melange chaud aux ceufs battus, mettre avec le melange 
dans le bain-marie et faire cuire trois minutes de plus. 

6. Si Ton ajoute des blancs d'ceufs battus, incorporer ces ceufs dans le 

pouding apres l'avoir enleve du feu. 

7. Les essences, les noix, les fruits, etc., s'ajoutent apres que le pouding a ete 

enleve du feu. 

8. Pour avoir un mets plus economique, mettre \ cuilleree a soupe de fecule 

de mai's (cornstarch) ou 1 cuilleree a soupe de farine ordinaire a la 
place d'un ceuf. 

BLANC-MANGER 

4 c. a soupe de fecule de mais 2\ tasses de lait chaud 

i c. a the de sel 1 ceuf 

i tasse de sucre lea. the de vanille 

i tasse de lait froid i 

Melangez la fecule de ma'is, le sucre et le sel, et incorporez le lait froid. 
Ajoutez lentement au lait chaud dans la partie superieure du bain-marie et 
remuez constamment jusqu'a ce que le melange s'epaississe. Faites cuire de 20 
a 30 minutes, en remuant de temps a autre. Ajoutez l'ceuf bien battu et faites 
cuire 3 minutes. Otez du feu, ajoutez l'essence. Refroidissez. 

Note. — On peut omettre l'ceuf et substituer 4^ cuillerees a soupe de farine de 
mais (cornstarch). Le jaune d'eeuf peut etre ajoute au pouding et le blanc d'eeuf 
battu en neige incopore au dernier moment avec l'essence. 

POUDING A LA NOIX DE COCO 

Meme recette que pour le blanc-manger, mais sans jaune d'eeuf. Incorporez 
un blanc d'eeuf battu en neige ferme et ^ tasse de noix de coco hachee avec 
l'essence. Servez avec des fruits ecrases ou de la sauce aux fruits. 

BLANC-MANGER A L'ERABLE 

Meme recette que pour le blanc-manger, en omettant le sucre et en employant 
■£ tasse de sirop d'erable. 

CREME AUX MARASQUES 

Meme recette que pour le blanc-manger. Ajoutez \ tasse de cerises hachees 
et 2 cuillerees a soupe de jus avec l'essence. 

SOUFFLE A L'ANANAS 

Meme recette que pour le blanc-manger, ajoutez \ tasse d'ananas ecrase ou 
coupe en des, bien egoutte, avec l'essence. 
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CREME AUX DATTES ET AU CHOCOLAT 

Meme recette que pour le blanc-manger, mettez £ tasse de sucre et 1 once 
de chocolat non sucre ou 4 c. a, soupe de cacao. Quand le pouding est cuit, aiou- 
tez £ tasse de dattes hachees. 

POUDING AUX FIGUES 

Meme recette que pour le blanc-manger. Coupez les figues en petits mor- 
ceaux et faites cuire dans de l'eau bouillante jusqu'a ce qu'elles soient amollies. 
Ajoutez 2 c. a soupe de sucre et £ c. a the de jus de citron. Faites refroidir et 
incorporez au pouding cuit. 

CREME IVOIRE 

Meme recette que pour le blanc-manger, omettant le jaune d'ceuf. Incor- 
porez deux blancs d'ceufs battus en neige ferme, ajoutez l'essence. Servez avec 
de la sauce aux fruits. 

SAUCE AUX FRUITS 

1 c. a soupe de fecule de mais li tasse de sirop provenant des 

2 c. a soupe d eau froide conserves de fruits 

i tasse de fruits finement haches 
Melangez la fecule de mais avec de l'eau froide. Ajoutez au sirop de fruits 
chaud. Faites cuire 10 minutes. Ajoutez les fruits. 

CREME AUX RAISINS 

Meme recette que pour le blanc-manger. Apres cuisson, ajoutez 1 tasse de 
raisins sans graines. Employez lea, the d'extrait de citron ou de jus de citron 
comme essence. 

POUDING DELMONICO 

Meme recette que pour le blanc-manger, omettant le jaune d'ceuf. Mettez 
dans une tourtiere, etalez une couche de confitures ou de gelee. Meringuez avec 
deux blancs d'ceufs et 4 c. a soupe de sucre de fruits. Mettez dans une casserole 
d'eau chaude et faites cuire a four modere jusqu'a ce que la meringue soit 
brune. 

POUDING A LA GUIMAUVE (MARSHMALLOW) 

2 c. a soupe de fecule de mais 16 guimauves 
1 c. a the de sucre 1 <■, h the de vanille 

i tasse de lait froid 2 blancs d'ceufs 
li tasse de lait chaud 

Melangez la fecule de mais et le sucre avec du lait froid. Ajoutez au lait 
chaud dans le dessus du bain-marie et faites cuire 20 minutes, en remuant cons- 
tamment jusqu'a ce que le melange s'epaississe. Otez du feu et incorporez les 
guimauves (coupees en morceaux) en battant. Ajoutez la vanille et incorporez 
les blancs d'ceufs battus en neige ferme. Refroidissez. Servez avec des fruits 
ecrases ou une sauce aux fruits. 

CREME AU CARAMEL 

1 tasse de sucre brun \ tasse de lait froid 

i tasse d'eau bouillante lj tasse de lait ebouillante 

4 c. a soupe de fecule de mais 1 oeuf 

i c. a the de sel i c. k the de vanille 

Faites fondre le sucre dans une casserole a parois epaisses en remuant 
constamment jusqu'a ce qu'il prenne une teinte riche de caramel. Ajoutez l'eau 
bouillante et faites mijoter 3 minutes. Melangez la fecule de mais, le sel et le 
lait froide et ajoutez au lait chaud. Lorsque le melange s'est epaissi, ajoutez le 
caramel et faites cuire 30 minutes. Ajoutez l'ceuf bien battu et faites cuire 
3 minutes de plus. Otez du feu et ajoutez l'essence. Servez avec de la sauce a 
la creme ou au caramel. 



CREME FOUETTEE A LA NOIX DE COCO ET AU CHOCOLAT 



2 onces de chocolat non sucre 
2i tasses de lait 
\ tasse de farine 
i tasse de siicre 
i c. a the de sel 



2 jaunes d'ceufs 

lea the de vanille 

J tasse de noix de coco, grillee 

2 blancs d'ceufs 



Ajoutez le chocolat a 2 tasses de lait et faites chauffer dans la partie supe\ 
rieure du bain-marie, jusqu'a ce que le chocolat soit fondu. Battez bien avec 
une batteuse a ceufs rotatoire. Combinez la farine, le sucre et le sel avec la 
i tasse de lait qui reste. Remuez dans le melange de chocolat chaud et continuez 
a remuer jusqu'a ce que le tout se soit epaissi. Faites cuire 15 minutes. Ajoutez 
une partie du melange chaud aux jaunes d'ceufs battus. Remettez au bain-marie 
et faites cuire 5 minutes. Otez du feu et incorporez les blanc d'ceufs battus en 
neige ferme et la noix de coco. Garnissez de noix de coco grillee. 

SOUFFLE AUX CITRONS 



3 c. a soupe de fecule de mais 
1 c. a soupe de farine 
1 tasse de sucre 
i c. a the de sel 
i tasse de lait froid 



1J tasse de lait chaud 
2 citrons, zeste rape et jus 
2 jaunes d'ceufs 
2 blancs d'ceufs 



Melangez la fecule de mais, la farine, le sucre et le sel au lait froid. Ajoutez 
au lait chaud dans la partie superieure du bain-marie et faites cuire environ 
20 minutes, en remuant constamment jusqu'a ce que le melange soit epais 
Ajoutez un peu du melange chaud aux jaunes d'ceufs battus combines avec du 
zeste de citron. Incorporez en remuant dans le pouding et faites cuire 3 minutes 
Otez du feu. Ajoutez le jus de citron et mettez-y les blancs d'ceufs en neiee 
lerme. B 

CREME AU STROP D'ERABLE 



i tasse de farine 
li tasse de sirop d'erable 

i c. a the de sel 
if tasse de lait chaud 



2 jaunes d'ceufs 

3 c. a soupe de beurre 
2 blancs d'ceufs 



Melangez a farine, le sel et le sirop d'erable. Ajoutez le lait chaud gra- 
duellement, faites cuire au bain-marie en remuant constamment jusqu'a ce que 
le melange s epaississe. Duree de la cuisson 15 minutes. Ajoutez une petite 
partie du melange chaud aux jaunes d'ceufs battus. Incorporez en remuant dans 
le pouding et faites cuire 3 minutes. Otez du feu. Ajoutez le beurre et incor- 
porez les blancs d ceufs battus en neige ferme. 

POUDING AU CARAMEL AU BEURRE (BUTTERSCOTCH) 

4 c. a soupe de beurre o\ tasses de lait 

1 tasse de sucre brun 1 oeuf 

tc'k theTe k1 f6CUl ° de maiS 2 °" * S ° Upe de 6irop au caramel 

Faites fondre le beurre dans la partie superieure du bain-marie. Ajoutez 
le sucre, la fecule de mais et le sel. Faites cuire directement sur le feu jusqu'a 
ce que le melange prenne une couleur brun riche. Ajoutez du lait. Remuez cons- 
tamment jusqu'a ce que le melange s'epaississe. Faites cuire 30 minutes, puis 
ajoutez lceuf battu et faites cuire 3 minutes de plus. Ajoutez le sirop au cara- 
mel. On peut ajouter de la noix de coco, des fruits ou des amandes, apres avoir 
ote du feu. 

SIROP AU CARAMEL 
1 tasse de sucre 1 tasse d'eau 

Faites fondre le sucre dans une grosse casserole, ou une poele, et quand il a 
pris une couleur brun clair, ajoutez l'eau bouillante. Faites cuire pendant 10 
minutes, jusqu'a ce que le melange soit legerement epaissi. 
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LAIT CAILLE 

LE lait caille, le plus simple des desserts au lait, se fait en faisant coaguler du 
lait tiede avee la presure puis en ajoutant le sucre ou l'essence desire. La 
presure ou "junket", comme on Pappelle generalement, se vend sous forme de 
tablettes ou de poudre, cette derniere contient du sucre, de l'essence et de la 
couleur en sus de la presure. 

Le lait caille, servi avec des fruits ecrases ou de la creme fouettee, est 
delicieux. 

LAIT CAILLE No. 1 

1 tablette de presure 2 4 3 tasses de lait 

1 e. a soupe d'eau froide lea the de vanille ou 

2 ou 3 c. a. soupe de sucre d'autre essence 
Pincee de sel Couleur, si on le desire 

Broyez la tablette et faites dissoudre dans l'eau froide. Ajoutez du sucre 
et du sel au lait et faites chauffer jusqu'a ce qu'il soit tiede. Otez du feu et 
ajoutez la tablette et l'essence. Versez dans des plats a dessert et laissez expose 
a la temperature de la chambre pendant 20 minutes. Puis refroidissez. 

LAIT CAILLE No. 2 

1 paquet de poudre de presure 2 it 3 tasses de lait 

Faites chauffer le lait jusqu'a ce qu'il soit tiede. Otez du feu. Ajoutez la 
poudre de presure en remuant. Versez dans des plats a dessert et laissez expose 
a la temperature de la chambre pendant 20 minutes. Puis refroidissez. 
LAIT CAILLE AU CARAMEL 

Meme recette que pour le lait caille N° 1, mais en omettant le sucre et en 
ajoutant \ tasse de sirop au caramel. (Voir recette pour sirop au caramel a la 
page 7.) 

LAIT CAILLE AU CHOCOLAT 
Combinez le sucre avec 1 once de chocolat non sucre ou \ tasse de cacao. 
Ajoutez % tasse d eau bouillante et faites mijoter 5 minutes. Ajoutez graduelle- 
ment le lait. Finissez comme pour le lait caille N° 1. 

LAIT CAILLE AU CAFE 

Faites bouillir 2 c. a soupe de cafe dans \ tasse d'eau. Egouttez et ajoutez 
au lait. Finissez comme pour le lait Caille N° 1. 

POUDING AU RIZ ET AU LAIT CAILLE 

Mettez 2 c. a soupe de riz cult, sucre, au fond de chaque plat a dessert. 
Versez le lait caille N° 1 ou N" 2 sur le riz. 

LAIT CAILLE A LA CREME CUITE 

Meme recette que pour le lait caille N° 1 ou N° 2, mais servez-vous de 
3 tasses de lait. Versez le lait chaud sur 2 ceufs battus. Egouttez. 
LAIT CAILLE A LA GUIMAUVE 
Coupez les guimauves et mettez-les au fond des plats a dessert. Versez par- 
dessus le lait caille N°l ou N° 2 et garnissez avec de la creme fouettee. 
FRUITS FOUETTES AU LAIT CAILLE 
Mettez dans les plats a, dessert le lait caille N° 1 ou N° 2, aromatise de 
citron ou d'orange. Quand il est pris, empilez les fruits fouettes sur le lait caille. 

FRUITS FOUETTES 
■J tasse de pulpe de pommes, de lea the de jus de citron 

prunes ou d'abricots 1 blanc d'eeuf 

2 c. a soupe de sucre 

Incorporez la pulpe de fruits, le sucre et le jus de citron dans le blanc d'eeuf 
battu en neige ferme. 

LAIT CAILLE AUX FRUITS 

Mettez les fruits frais sucres et ecrases, la gelee ou les fruits en conserves 
sur le lait caille N° 1 ou N° 2 avant de servir. 
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DESSERTS AUX CEREALES 

ON obtient un dessert tres nourrissant en combinant du lait avec une cereale 
qui est nche en fecule. Ilya beaucoup de cereales qui peuvent etre em- 
ployees pour faire des poudings, mais on se sert le plus souvent de riz et de 
tapioca pour cela. Les regies generates a suivre dans la preparation des desserts 
aux cereales sont les suivantes: 

1. Faites cuire au bain-marie ou dans un four a feu lent. 

2. Remuez frequemment jusqu'a ce que le melange s'epaississe. 

3. Faites cuire la cereale jusqu'a ce qu'elle soit tendre avant d'ajouter les 

ceufs entiers ou les jaunes d'ceufs. 

4. En ajoutant des jaunes d'ceufs ou des ceufs entiers, battez et combinez 

avec une petite quantite du melange chaud avant d'ajouter au pouding. 

5. Si vous ajoutez des blancs d'ceufs, incorporez-les au melange apres qu'il 

a ete enleve du feu. 

6. L'essence, les amandes, les fruits, etc., doivent etre ajoutes apres que le 

pouding a ete enleve du feu. 

POUDING AU RIZ CUIT AU FOUR 

i tasse de riz 3 tasses de lait 

i c. a the de sel 2 c. a soupe de beurre 

3 tosses deau bouillante 1 c. a the de vanille ou de zeste 

i tasse de sucre (blanc ou bran) de citron rape 

2 jaunes d ceufs 2 blancs d'amfs 

Lavez le riz parfaitement. Faites cuire pendant 5 minutes avec du sel 
dans leau bouillante. Egouttez au moyen d'une passoire et versez de 1'eau 
chaude par-dessus le riz pour separer les grains. Combinez le sucre, les jaunes 
d ceufs, le lait, le beurre et l'essence avec le riz. Incorporez les blancs d'ceufs 
battus en neige ferme. Mettez dans une tourtiere beurree et faites cuire dans 
une casserole d'eau chaude dans un four a feu modere (325°-350° F ) jusqu'a 
ce que le pouding soit ferme— environ 30 minutes. 

Note: La cuisson du pouding peut etre completee dans la partie superieure 

du bain-marie, et les blancs d'ceufs sont incorpores pendant la cuisson. 

MERINGUE AU RIZ 

Meme recette que pour le pouding au riz. Faites la meringue en battant 

deux blancs d ceufs en neige ferme et en ajoutant graduellement 4 c. a soupe de 

sucre a fruits. Apres 15 minutes de cuisson. recouvrez le pouding de la meringue 

et faites dorer dans un four a feu lent (environ 15 minutes) . 

POUDING AU RIZ ET A LA NOIX DE COCO 

Meme recette que pour le pouding au riz, ajoutez \ tasse de noix de coco 
coupee en tranches avec le sucre, les jaunes d'ceufs et le beurre. 

RIZ A L'ANANAS 

Meme ^recette que pour le pouding au riz, ajoutez \ tasse d'ananas coupe 
en des ou rape (bien egoutte) avec les blancs d'ceufs battus en neige ferme. 

RIZ CUIT AVEC DES FRUITS 
Meme recette que pour le pouding au riz. Ajoutez \ tasse de fruits (raisins 
sees, raisins de Cormthe, dattes, ou une eombinaison de ces fruits) avec le sucre 
les jaunes d'ceufs et le beurre. 

RIZ A LA CREME AU CITRON 

X lr° A °a "f •* £ ?• 4 th* de sel H c. a the de jus de citron 

3 tasses de lait 2 jaunes d'ceufs 2 blancs d'ceufs 

i tasse de sucre i citron (zeste) 3 c. a soupe de sucre a fruits 

Lavez le riz et faites cuire avec le lait dans la partie superieure du bain- 
mane jusqu'a ce que le riz soit tendre. Melangez ensemble le sucre, le sel les 
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jaunes d'ceufs battus, le zeste et le jus de citron, et ajoutez au riz chaud. Faites 
cuire 5 minutes. Mettez dans une tourtiere beurree et recouvrez d'une meringue 
faite de blancs d'ceufs battus en neige ferine et de sucre a fruits. Faites cuire 
au four a feu lent (325°) jusqu'a ce que la meringue soit doree (environ 15 
minutes). 

RIZ A LA CREME AUX POMMES 

4 pommes 1 e. a soupe de beurre 

J tasse de sucre Cannelle 

i tasse d'eau 

Pelez et coupez les pommes en huitiemes. Faites mijoter lentement dans 
du sirop fait de sucre et d'eau jusqu'a ce que les pommes soient tendres mais 
non rompues. Mettez au fond d'une tourtiere beurree, parsemez de beurre et 
saupoudrez de cannelle. Recouvrez de riz a, la creme et au citron, meringuez 
et faites cuire au four a feu lent jusqu'a ce que la meringue soit doree (environ 
15 minutes). 

POUDING IND1EN 

i tasse de semoule de mais lea the de sel 

(corn meal) i c. a the de cannelle 

4 tasses de lait \ tasse de melasse 

lea the de gin^embre 

Faites chauffer le lait au bain-marie. Ajoutez-y la semoule de mais en 
remuant avec une fourchette et faites cuire 20 minutes, en remuant jusqu'a ce 
que le melange s'epaississe. Ajoutez la melasse, le sel et les Spices. Versez dans 
une tourtiere beurree. Mettez dans une casserole d'eau chaude et faite cuire 
au four a feu modere environ 1 heure, ou jusqu'a ce que ce soit pris. 

CREME FARINA 

i tasse de farine 2 tastes de lait 

i tasse de sucre ou de miel 2 ocufs 

Jo. a the de sel ^ c. a the de zeste de citron rape 

Faites chauffer le lait au bain-marie. Incorporez-y la farine et le sel en 
remuant avec une fourchette et faites cuire 20 minutes, en agitant jusqu'a ce que 
Je melange s'epaississe. Ajoutez le sucre ou le miel, les ceufs bien battus, et le 
zeste de citron. Faites cuire 2 minutes. Refroidissez et servez avec des fruits 
ecrases ou une sauce aux fruits (voir page 6) . 

POUDING AU RIZ ET AU SIROP D'ERABLE 

i tasse de riz 2 jaunes d'ceufs 

2 tasses de lait 2 blancs d'ceufs 

2J c. a soupe de fi'eule de mais J tasse de sirop d'erable 

i tasse de sirop d'erable 

Faites bouillir le riz dans de l'eau salee jusqu'a ce qu'il soit tendre. Ebouil- 
lantez le lait au bain-marie. Incorporez en remuant la fecule de mais dans \ 
tasse de sirop d'erable et ajoutez graduellement au lait chaud. Remuez jusqu'a 
ce que le melange s'epaississe, et faites cuire 15 minutes. Ajoutez le riz et les 
jaunes d'ceufs bien battus. Mettez dans une tourtiere beurree. Battez les blancs 
d'ceufs en neige ferme, ajoutez graduellement le \ tasse de sirop d'erable, et 
versez sur le pouding. Faites cuire dans un four a feu modere (350° F.) jusqu'a 
ce que ce soit delicatement bruni ou dore (environ 15 minutes). 

RIZ CREMEUX 
sse de riz 4 tasses de lait 

■j c. a the de sel \ c. a IM de vanille ou 

1 tasse de sucre i c. a the de muscade 

2 c. a soupe de beurre 

Lavez le riz et faites bouillir dans de l'eau 10 minutes. Egouttez et ajoutez 
les autres ingredients. Versez dans une tourtiere beurree. Mettez dans une 
casserole d'eau chaude et faites cuire 2 ou 3 heures dans un four a feu lent, en 
remuant frequemment pendant la premiere heure. Si vous le desirez, vous pou- 
vez aj outer ^ tasse de raisins ou dattes quand le pouding est presque cuit. 
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CREME AU TAPIOCA 

i tasse de tapioca fin ou i tasse de sucre 

4 tasse de tapioca perle 1 jaune d'ceuf 

i c. a the de sel 1 blanc d'ceuf 

3 tasses de lait lea the de vanille 

Faites cuire le tapioca avec le sel et le lait au bain-marie jusqu'a ce qu'il 
soit transparent. Ajoutez le sucre. Ajoutez une petite quantite du melange 
chaud au jaune d'ceuf battu. Combinez avec le melange au bain-marie et faites 
cuire 5 min. Otez du feu et incorporez le blanc d'ceuf battu en neige ferme et la 
vanille. Servez chaud, ou bien refroidi. 

Si vous vous servez de tapioca perle, faites-le tremper pendant au moins 1 
heure dans de l'eau froide et egouttez-le avant de le faire cuire. 

TAPIOCA A LA NOIX DE COCO ET AU MIEL 
Meme recette que pour la creme au tapioca, mettez \ t. de miel au lieu de 
sucre, et incorporez ^ t. de noix de coco. 

TAPIOCA AUX FRUITS 
Meme recette que pour la creme au tapioca, ajoutez ^ t. de dattes hachees, 
de raisins, de figues, ou de pruneaux cuits avec le blanc d'ceuf battu en neige 
ferme. 

Ou, mettez des morceaux de fruits frais ou en conserves au fond des plats a 
dessert et recouvrez de creme au tapioca. 

CREME AU TAPIOCA ET A L'ERABLE 
Meme recette que pour la creme au tapioca, mettez \ t. de sirop d'erable au 
lieu de sucre. Vous pouvez incorporer des amandes ou de la pulpe de bananes 
avec le blanc d'ceuf battu en neige ferme. 

CREME AU TAPIOCA CHOCOLATEE 
Meme recette que pour la creme au tapioca, ajoutez au lait 2 onces de 
chocolat non sucre et rape. 

TAPIOCA AVEC CARAMEL AU BEURRE (BUTTERSCOTCH) 
Meme recette que pour la creme au tapioca, mettez 3 cuil. a soupe de sirop 
d'erable et ajoutez \ t. de sucre brun. Faites cuire jusqu'a ce que ce soit d'une 
couleur brun riche et ajoutez au jaune d'ceuf battu. 

Note. — Vous pouvez incorporer avec le blanc d'ceuf battu en neige ferme 
£ tasse d 'ananas ecrase ou 
\ tasse de dattes hachees ou 
^ tasse d'amandes hachees 

CREME AU SAGOU 
4 tasse de sagou $ tasse de sucre J c. a the de sel 

3 tasses de lait 1 ceuf Essence (muscade, vanille. 

zeste d'orange ou de citron) 
Faites tremper le sagou pendant 1 heure dans une quantite suffisante de lait 
pour le recouvrir. Ajoutez le reste du lait et faites cuire au bain-marie jusqu'a 
ce que le sagou soit clair. Ajoutez une partie du melange chaud a l'ceuf battu 
et au sucre. Remettez au bain-marie et faites cuire 5 minutes. 

Si vous le desirez, vous pouvez vous servir de 2 jaunes d'ceuf s au lieu d'un 
ceuf entier, et recouvrir le pouding d'une meringue faite de 2 blancs d'eeufs et 
^ t. de sucre a fruits et brunie dans un four a feu lent (325° F.). 

EPONGE AU SAGOU 
Meme recette que pour la creme au sagou, servez-vous de 2 blancs d'ceuis 
au lieu d'un ceuf entier. Incorporez les blancs d'eeufs battus en neige ferme 
apres que le pouding a ete enleve du feu. Servez avec une sauce a la creme cuite. 
(Voir page 13.) 

POUDING AUX FRUITS ET AU SAGOU 
Meme recette que pour la creme au sagou, mais sans ceufs; mettez | a 1 t. 
de sucre. Faites cuire 1 t. de pommes en tranches ou de rhubarbe, coupee en 
fragments d'un pouce, avec le sagou et le lait. 



"CREMES CUITES" (CUSTARDS) 

DE tous les desserts au lait la creme cuite, si savoureuse, est peut-etre la plus 
employee. La creme cuite qui renferme deux aliments tres nourrissants — le 
lait et les ceufs — presentee sous une forme appetissante, convient tout speciale- 
ment pour les enfants et les convalescents. La cuisson doit se faire soigneusement 
pour avoir une texture lisse, car une creme trop cuite est exposee a se cailler. 

Les cremes cuites se divisent en deux categories — la creme ferme cuite au 
four, que Ton appelle aussi " creme renversee," ou " creme prise " et la creme 
molle. Cette derniere est parfois servie en guise de sauce avec les desserts legers, 
comme les eponges, ou les gelees de fruits; elle les rend encore plus delicieux et 
plus nourrissants. 

CREME PRISE OU RENVERSEE (CUITE AU FOUR) 
3 ou 4 ceufs i c. a the de sel i c. a the de vanille ou 

i ou 4 tasse de 3 tasses de lait un peu de muscade 

sucre chaud 

Battez les ceufs legerement. Ajoutez le sucre et le sel. Ajoutez lentement 
le lait chaud, puis l'essence. Egouttez. Versez dans des tasses a creme beurrees 
et faites chauffer sur de l'eau bouillante, ou mettez dans une casserole d'eau 
chaude et faites cuire dans un four a feu lent (325° F.) jusqu'a ce que ce soit 
ferme (environ 40 min.). 

Note. — 4 ceufs sont necessaires si la creme doit etre faite dans une grande 
tourtiere. Pour essayer la creme, inserez un couteau d'argent au centre, et s'il 
en sort net, la creme est cuite. 

CREME CUITE A LA NOIX DE COCO 

Meme recette que pour la creme prise; ajoutez f t. de noix de coco en 
tranches. 

CREME CUITE AUX CEREALES 
Meme recette que pour la creme prise; ajoutez ^ t. de " grapenuts " ou de 
" cornflakes." 

CREME CUITE AU CAFE 
Meme recette que pour la creme prise. Faites chauffer 3 c. a soupe de cafe 
avec le lait, ou mettez 1 tasse de cafe fort a la place de 1 tasse de lait. 
CREME CUITE AU CHOCOLAT 
Meme recette que pour la creme prise. Ajoutez 1^ once de chocolat -non 
sucre au lait et faites chauffer ensemble au bain-marie. Lorsque le chocolat est 
fondu, battez avec une batteuse rotatoire a ceufs. 

On peut se servir de cacao au lieu du chocolat, en melangeant 6 c. a soupe de 
cacao avec le sucre et en combinant avec les ceufs. 

CREME CUITE A LA GUIMAUVE (MARSHMALLOW) 
Meme recette que pour la creme prise. Mettez une pate de guimauve au 
fond de chaque tasse a creme cuite, puis versez le melange de creme cuite. 

CREME CUITE AU RIZ 
Meme recette que pour la creme prise, et ajoutez 1 tasse de riz cuit. 

CREME CUITE AU MIEL 
Meme recette que pour la creme prise en mettant ^ a, \ tasse de miel au lieu 
du sucre. 

CREME CUITE AU CARAMEL 
Meme recette que pour la creme prise; mettez 2 c, a the de sirop au caramel 
au fond de chaque tasse a creme cuite, ou ajoutez \ tasse de sirop au caramel au 
melange de creme cuite (voir page 7). 

CREME CUITE AUX FRUITS 
Meme* recette que pour la creme prise; mettez des moities de peches ou 
d'autres fruits au fond des tasses a creme. 
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CREME CUITE A L'ERABLE 

Meme recette que pour la creme prise, en mettant £ a £ tasse de sirop d'erable 
au lieu du sucre. 

CREME CUITE AUX DATTES 
Meme recette que pour la creme prise, en ajoutant i tasse de dattes hachees. 

CREME CUITE AU GINGEMBRE 
Meme recette que pour la creme prise, en ajoutant £ tasse de gingembre 
conserve hache ou en mettant de minces bandes de gingembre au fond des tasses 
a creme cuite. 

CREME CUITE AUX POMMES 
Pelez et videz quatre pommes de grosseur moyenne. Faites mijoter les 
pommes jusqu'a ce qu'elles soient tendres dans un sirop compose de £ tasse de 
sucre et de l\ tasse d'eau bouillante. Faites egoutter les pommes et mettez-les au 
fond des tasses a creme. Versez le melange de creme cuite par-dessus les pommes. 
CREME CUITE MOLLE (SAUCE A LA CREME CUITE) 
2 ceufs ou 4 jaunes d'eeufs i c. a the de sel i c. 4 the de vanille ou 

i tasse de sucre 2 tasses de lait chaud lea the de jus de citron 

Battez legerement les ceufs. Ajoutez le sucre et le sel. Ajoutez le lait chaud 
graduellement. Faites cuire au bain-marie en remuant constamment jusqu'a ce 
que le melange s'epaississe et qu'il adhere a la cuiller. 
CREME CUITE AUX FRUITS 
Placez les fruits saupoudres de sucre si vous le desirez au fond d'un plat. 
Versez la creme cuite molle et froide par-dessus les fruits. On peut se servir 
d'oranges en quartiers, de bananes en tranches, de pommes cuites, de conserves 
d 'ananas ou de peches ou d'un melange de fruits. Garnissez avec de la creme 
fouettee. 

CREME CUITE AU GATEAU ET AUX FRUITS (TRIFLE) 
2 tasses de gateau rassis \ tasse de jus de fruit 

(coupe en des) 1 tasse de fruits (frais ou en conserves) 

Mettez le gateau dans un plat et versez le jus de fruit par-dessus. Recouvrez 
de fruits et versez par-dessus de la creme cuite refroidie et garnissez de creme 
fouettee ou de meringue. 

iLE FLOTTANTE 
Versez de la creme cuite dans des tasses a creme cuite ou dans une grande 
tourtiere. Faites une meringue avec 2 blancs d'eeufs et 4 c. a soupe de sucre a 
fruits et versez par cuillerees sur la creme cuite. Mettez les tasses ou le plat 
dans une casserole d'eau chaude et faites cuire dans un four lent (325° F.) 
jusqu'a ce que la meringue ait pris une teinte brune. 

iLE FLOTTANTE AUX FRUITS 
Mettez des tranches de fruits frais ou conserves ou des petits fruits dans 
des tasses a creme cuite. Versez de la creme cuite molle par-dessus les fruits. 
Finissez comme l'lle Flottante. 

ILE FLOTTANTE AU CAFE 
Meme recette que pour la creme cuite molle; faites chauffer 3 c. a soupe de 
cafe avec le lait. Passez. Finissez comme l'lle Flottante. 

ILE FLOTTANTE A LA NOIX DE COCO 
Meme recette que pour la creme cuite molle, en ajoutant •£ tasse de noix de 
coco en lanieres. Finissez comme l'lle Flottante, en saupoudrant la meringue 
de noix de coco. 

ILE FLOTTANTE AU CHOCOLAT 
Meme recette que pour la creme cuite molle. Ajoutez 1 once de chocolat 
non sucre au lait et faites chauffer ensemble. Lorsque le chocolat est fondu, 
battez^ avec la batteuse a, ceufs rotatoire. Finissez comme l'lle Flottante. 

Note. — On peut employer 4 c. a soupe de cacao au lieu du chocolat; on le 
melange avec le sucre et avec les jaunes d'eeufs. 
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POUDINGS AUX MIETTES 

L existe aujourd'hui toute une variete de delicieux poudings aux miettes qui 
prennent la place du pouding au pain d'autrefois. Ces desserts qui ressem- 
blent beaucoup aux cremes cuites exigent les memes soins, en ce qui concerne la 
temperature et la duree de la cuisson. 

POUDING AUX MIETTES 

3 tasses de lait 2 oeufs 

li tasse de miettes de pain ou de 3 c. a soupe de beurre fondu 

petits des de pain ou de gateau \ e. a the de vanille ou 
\ a \ tasse de sucre £ c . k the de muscade 

tea the de sel 

Faites chauffer le lait. Ajoutez les miettes et laissez reposer jusqu'a ce 
qu elles soient amolhes. Ajoutez le sucre, le sel et les ceufs battus, puis l'essence 
et le beurre. Versez dans une tourtiere beurree, mettez dans une casserole d'eau 
chaude et faites cuire dans un four modere (325°-350° F.) jusqu'a ce qu'il soit 
pris — environ une heure. 

POUDING CHOCOLATE AUX MIETTES 
Meme recette que pour le pouding aux miettes. Ajoutez 1£ once de chocolat 
non sucre rape au lait et faites chauffer jusqu'a ce que le chocolat soit fondu. 
Ne mettez que 1 c. a soupe de beurre et servez-vous de £ tasse de sucre. On peut 
ajouter ^ tasse de noix hachees. 

POUDING AUX MIETTES ET AU CARAMEL 

Meme recette que pour le pouding aux miettes; faites fondre £ tasse de sucre 
dans une poele. Faites cuire jusqu'a ce qu'il ait une riche couleur de caramel, 
puis faites dissoudre dans le lait chaud et versez par-dessus les miettes. On 
peut ajouter ^ tasse de noix hachees. 

POUDING A LA REINE 

Meme recette que pour le pouding aux miettes, en se servant de 2 jaunes 
d'eeufs et de 1 ceuf entier. Lorsque le pouding est cuit, recouvrez de confiture 
ou de gelee, puis d'une meringue faite de 2 blancs d'eeufs et 3 c. a soupe de sucre 
en poudre. Mettez dans un four lent (300-325° F.) jusqu'a ce que la meringue 
ait bruni. 

POUDING AUX MIETTES ET A LA NOIX DE COCO 

Meme recette que pour le pouding aux miettes, en ajoutant ^ tasse de noix 
de coco, ordinaire ou grillee. On peut ajouter 2 c. a the de jus de citron pour 
aromatiser. 

POUDING AUX MIETTES ET AUX FRUITS 

Meme recette que pour le pouding aux miettes, en ajoutant | tasse de raisins 
ou de dattes au melange avant de le faire cuire. 

POUDING AUX MIETTES ET AU BUTTERSCOTCH 

Meme recette que pour le pouding aux miettes, en f aisant fondre 4 c. a, soupe 
de beurre et en ajoutant $ tasse de sucre brun. Faites cuire jusqu'a ce que le 
melange ait une couleur brun riche et faites dissoudre dans le lait chaud. 

POUDING AU PAIN ET AU BEURRE 

1 I tranches de pain rassis beurr6 i c. a the de sel 

4 tasse de raisins 3 tasses de lait 

2 ceufs *c.a the de vanille 
i tasse de sucre 
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Coupez le pain en tranches d'environ ^ de pouce d'epaisseur. Beurrez et 
coupez en bandes. Mettez une couehe de pain dans une tourtiere beurree et 
saupoudrez de raisins. Mettez des tranches de pain par-dessus dans le sens 
oppose et saupoudrez de raisins. Repetez jusqu'a ce que le plat soit presque 
plein. Melangez ensemble les ceufs legerement battus, le sucre, le sel, le lait 
et la vanille. Versez par-dessus le pain. Mettez dans une casserole d'eau 
chaude et faites cuire dans un four modere (350° F.) jusqu'a ce qu'il soit pris 
(environ 50 minutes). 

DESSERT ROYAL 

I tasse de sirop d'ananas H tasse de lait 

i tasse de sucre {c. a the de sel 

i citron, zeste et jus i tasse de noix de coco 

1 tasse d'ananas en des 2 blancs d'ceufs 

H tasse de pain en des 3c.il soupe de sucre a fruits 

2 jaunes d'ceufs 

Faites bouillir le sirop avec le sucre pendant 3 minutes. Ajoutez le zeste 
et le jus de citron et l'ananas. Faites refroidir et versez par-dessus les des de 
pain. Battez les jaunes d'ceufs, ajoutez le lait, le sel et la noix de coco et 
versez par-dessus le premier melange. Mettez dans une tourtiere beurree et 
placez dans une casserole d'eau chaude. Faites cuire a 350° F. jusqu'a ce que 
ce soit ferme (environ 40 minutes). Battez les blancs d'ceufs jusqu'a ce qu'ils 
soient fermes et ajoutez le sucre en poudre. Meringuez le pouding et faites 
brunir dans un four lent (300-325° F.). 

POUDING A L'ERABLE 

2 tasses de sirop d'erable i c, a. the de sel 

1 a 6 tranches de pain rassis beurre 1 tasse de lait 

2 ceufs 

Faites bouillir le sirop 10 minutes. Beurrez des tranches de pain de ^ de 
pouce d'epaisseur et coupez en bandes. Plongez le pain dans le sirop et mettez- 
cn une couehe dans une tourtiere beurree. Mettez une deuxieme couehe de 
bandes de pain dans le sens oppose et repetez jusqu'a ce que le plat soit presque 
plein. Rccouvrez du melange de creme cuite compose des ceufs, du sirop qui 
reste, du sel et du lait. Mettez dans une casserole d'eau chaude et faites cuire 
a four modere (350° F.) jusqu'a ce qu'il soit pris — environ 40 minutes. 

POUDING A L'ORANGE 

1 tasse de fines miettes de pain 2 jaunes d'ceufs 

1 tasse de lait 4 blancs d'ceufs 

i orange, jus et zeste A c. a the de sel 

1 c. a soupe de jus de citron i tasse de sucre 

Recouvrez les miettes de pain avec du lait. Ajoutez le jus et le zeste 
d'orange et le jus de citron combine avec les jaunes d'ceufs battus. Ajoutez 
le sel aux blancs d'ceufs et battez jusqu'a ce qu'ils soient fermes. Ajoutez le 
sucre en battant. Incorporez au premier melange et mettez clans une casserole 
d'eau chaude. Faites cuire a four modere (350° F.) jusqu'a ce qu'il soit ferme. 
Servcz avec de la sauce doree. 

SAUCE DOREE 

i tasse de beurre 2 jaunes d'ceufs 
1 tasse de sucre Zeste rape de i orange 

$ tasse de lait lea soupe de jus d'orange 

Pineee de sel 1 c. a the de jus de citron 

Mettez le beurre, le sucre, le sel et le lait au bain-marie. Lorsqu'ils sont 
fondus, ajoutez les jaunes d'ceufs et le zeste rape. Faites cuire en agitant 
constamment jusqu'a ce que le melange se soit epaissi. Ajoutez le jus d'orange 
et de citron. 



DESSERTS AU LAIT EN MOULE 

LE lait et la gelatine forment la base d'un grand nombre de desserts sains 
et allechants. Les details suivants sont importants clans la preparation 
de ces desserts. 

1. Mesurez exactement tous les ingredients; 

2. Faites d'abord tremper la gelatine dans du lait froid ou de l'eau froide, 

en employant au moins deux fois autant de liquide que de gelatine; 

3. Ajoutez la gelatine trempee au lait chaud, et remuez jusqu'a ce que la 

gelatine soit completement dissoute; 

4. Laissez le melange se prendre partiellement avant d'v incorporer les 

amandes, fruits, blancs d'ceufs, etc.; 

5. Rincez le moule avec de l'eau froide avant d'y verser le dessert et passez 

un couteau autour du bord avant de demouler. 
CREME ESPAGNOLE 
M c. a soupe de gelatine granulee 2j tasses de lait 

i tasse d'eau froide 1 c . a the de vanille 

3 jaunes d'ceufs 3 blancs d'ceufa 

i c. a the de sel ^ tasse de sucre 

Faites tremper la gelatine dans de l'eau froide. Faites une creme cuite avec 
les jaunes d'ceufs, le sel et le lait. Faites cuire, en remuant jusqu'a ce que le 
melange adhere a la cuiller. Faites dissoudre la gelatine dans le melange 
chaud, refroidissez et ajoutez l'essence. Lorsque le melange commence a s'epais- 
sir, incorez-y la meringue faite en ajoutant le sucre aux blancs d'ceufs battus 
en neige ferme. Versez dans des moules et laissez refroidir. 

CREME ESPAGNOLE A LA NOIX DE COCO 
Meme recette que pour la creme espagnole, incorporez-y 1 tasse de noix 
de coco hachee avec la meringue. 

CREME ESPAGNOLE AU CARAMEL 
Meme recette que pour la creme espagnole. Employez ^ tasse de sirop 
de^ caramel (voir page 7) au lieu de sucre, melangez-le avec le lait en f aisant le 
melange de creme cuite. Incorporez-y les blancs d'ceufs battus en neige ferme. 
CREME ESPAGNOLE AU CAFE 
Meme recette que pour la creme espagnole, employant 1£ tasse de cafe et 
H tasse de lait comme liquide. 

CREME ESPAGNOLE AU CHOCOLAT 

Meme recette que pour la creme espagnole. Faites fondre \\ once de cho- 
colat non sucre dans le lait en faisant le melange de creme cuite. Battez avec 
une batteuse rotatoire a ceufs. Puis, ajoutez les jaunes d'ceufs et le sel. 
CREME ESPAGNOLE AUX FRUITS ET AUX AMANDES 

Meme recette que pour la creme espagnole. Incorporez-y avec la merin- 
gue, i tasse d'amandes hachees et | tasse de dattes, cerises confites, ou gin- 
gembre. 

CREME ESPAGNOLE AU CARAMEL BEURRE (BUTTERSCOTCH) 

Meme recette que pour la creme espagnole, employant h tasse de sucre 
brun au lieu de sucre blanc et ajoutant 2 cuillerees a soupe de beurre. Faites 
fondre le beurre et le sucre ensemble et faites cuire jusqu'a ce que le melange 
soit d'un brun riche. Ajoutez au lait chaud. Finissez comme la Creme Espa- 
gnole. en y incorporant des blancs d'ceufs battus en neige ferme au lieu de la 
meringue. 

CREME ESPAGNOLE AUX MIETTES 
M#me recette que pour la creme espagnole, incorporez-y avec la meringue, 
le zeste rape de 1 citron et \ tasse de miettes de gateau eponge ou de macarons. 
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CREME ESPAGNOLE A L'ORANGE 

Meme recette que pour la creme espagnole, remplacant 1 tasse de lait par 
1 tasse de jus d'orange et 1 cuilleree a soupe de jus de citron. Ajoutez au 
melange de creme cuite apres qu'il a ete enleve du feu. Servez avec des tranches 
d'orange. 

EPONGE AUX BANANES 
li c. a soupe de gelatine granulee 3 c. a soupe de jus de citron 

\ tasse d'eau froide 3 bananes mures, en puree 

2 t asses de lait 1 blanc d'oeuf 
■£ tasse de sucre 

Faites tremper la gelatine dans de l'eau froide et faites dissoudre le sucre 
et la gelatine dans du lait chaud. Faites refroidir. Lorsque le melange est 
partiellement pris, incorporez-y les bananes, le jus de citron et les blancs d'ceufs 
battus en neige ferme. Faites refroidir parfaitement. 

RIZ AU CARAMEL BEURRE (BUTTERSCOTCH) 
| tasse de riz lea soupe de gelatine granulee 

i c. a the de sel \ tasse d'eau froide 

3 tasses de lait i, tasse d'amandes hachees 
2 c. a soupe de beurre 1 c . a the de vanille 

i tasse de sucre brun 

Faites cuire le riz et le sel avec le lait au bain-marie jusqu'a ce que le riz 
soit presque tendre. Ajoutez le beurre et le sucre, cuits ensemble jusqu'a ce 
qu'ils soient brun fonce, et faites cuire jusqu'a ce qvie le caramel soit fondu et 
que le riz soit mou. Faites tremper la gelatine clans de l'eau et versez en remuant 
dans le melange chaud. Ajoutez les amandes et la vanille. Versez dans des 
moules humectes et laissez refroidir. 

CREME AU CAFE 
2 c. a soupe de gelatine granulee 4 tasse de sucre 

i tasse d'eau froide l| tasse de lait riche ou 

i tasse de cafe de creme claire 

Faites tremper la gelatine dans de l'eau froide et faites dissoudre dans 
du cafe chaud. Ajoutez le sucre et le lait. Coulez dans un moule. Laissez 
refroidir. 

GELATINE AU LAIT ET AUX FRUITS 

2 c. a soupe de gelatine granulee i c. a the de sel 

$ tasse de lait froid 1 c . a the de vanille 

2J tasses de lait chaud 1 tasse de fruits coupes en des 

i tasse de sucre 

Faites tremper la gelatine dans du lait froid. Faites chauffer le lait dans 
la partie superieure du bain-marie et incorporez-y le sel et le sucre. Ajoutez 
la gelatine trempee et faites dissoudre tout en remuant. Laissez refroidir et 
ajoutez l'essence. Quand le melange est partiellement pris ajoutez-y 1 tasse 
des fruits suivants coupes en des: orange, ananas, dattes, pruneaux cuits, poires 
peches ou abricots. 

RIZ EN MOULE AVEC SAUCE A LA GELEE FOUETTEE 
i tasse de riz j tasse d'eau froide 

3 tasses de lait chaud ica the de vanille 

i c. a the de sel Quelques gouttes d'essence 

* tasse de sucre d'amandes 

lea soupe de gelatine granulee 

Lavez le riz et faites cuire dans beaucoup d'eau bouillante salee pendant 
10 minutes. Laissez egoutter. Ajoutez au lait chaud et faites cuire au bain- 
marie jusqua ce que le riz soit tendre (environ 1 heure). Ajoutez le sel et le 
sucre au riz. Faites tremper la gelatine dans de l'eau froide et versez dans le 
riz chaud ( tout en remuant. Ajoutez l'essence. Mettez dans le moule, rincez 
dans de l'eau froide. Laissez refroidir. Lorsque le melange est pris, 6tez du 
moule et servez avec de la sauce a la gelee fouettee. 
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SAUCE A LA GELEE FOUETTEE 

I tasse de gelee pure— raisins, 1 blanc d'oeuf non battu 

pommettes ou gadelles rouges Une pincee de sel 

Faites fondre la gelee dans un bol par-dessus de l'eau chaude. Ajoutez le 
blanc d'oeuf et le sel, puis battez avec une batteuse a ceufs rotatoire jusqu'a ce 
qu'il soit en neige epaisse. Laissez refroidir. 

DESSERT AUX AMANDES ET A L'ERABLE 

1 c. a soupe de gelatine granulee i tasse de sirop d'erable 
i tasse d'eau froide 2 blancs d 'ceufs 

1$ tasse de lait chaud i c. a the de vanille 

2 jaunes d'ceufs J tasse d'amandes hachees 
} c. a the de sel 

Faites tremper la gelatine dans l'eau froide. Ajoutez le lait chaud aux 
jaunes d'oeufs battus et faites cuire au bain-marie jusqu'a ce que le melange 
s'epaississe. Enlevez du feu, ajouter la gelatine, puis le sirop d'erable et le sel. 
Refroidissez et lorsque le melange a commence a prendre, incorporez les blancs 
d'ceufs battus en neige ferme, la vanille et les amandes. Refroidissez avant de 
servir. 

POUDING CHIFFON AU CARAMEL 
1 C. a soupe de gelatine granulee 1 tasse de lait 

i tasse d'eau froide lea the de vanille 

1 tasse de sucre 4 blancs d'ceufs 

i tasse d'eau bouillante 

Faites tremper la gelatine dans l'eau froide. Faites fondre le sucre dans une 
casserole epaisse, en remuant constamment, jusqu'a ce qu'il prenne une riche 
teinte de caramel. Ajoutez l'eau bouillante et faites cuire jusqu'a ce que le 
sucre soit parfaitement dissous. Faites dissoudre la gelatine dans le sirop chaud. 
Ajoutez le lait et l'essence. Lorsque e'est un peu pris, battez jusqu'a ce que ce 
soit mousseux et incorporez les blancs d'ceufs battus en neige ferme. Moulez et 
refroidissez. Servez avec de la creme cuite (voir page 13) . 

EPONGE AU CITRON 

lea soupe de gelatine granulee 1 tasse de sucre 

i tasse de lait froid i c. a the de sel 

1 tasse de lait chaud + tasse de jus de citron 

3 jaunes d'ceufs 3 blancs d'ceufs 

Faites tremper la gelatine dans le lait froid. Ajoutez le sel et le sucre au 
lait chaud et versez sur les jaunes d'ceufs battus, puis battez le tout parfaitement. 
Faites cuire au bain-marie en remuant constamment, jusqu'a ce que le melange 
adhere a la cuiller. Faites dissoudre la gelatine dans la creme cuite chaude 
(custard). Refroidissez. Ajoutez le jus de citron. Lorsque le melange est un 
peu pris, battez jusqu'a ce que ce soit mousseux et incorporez les blancs d'ceufs 
battus en neige ferme. Mettez dans des verres a sorbet ou versez dans un 
moule rince a l'eau froide. Servez garni de creme fouett^e. 

PLUM PUDDING AU CHOCOLAT 

lea soupe de gelatine granulee i tasse de sucre 

i tasse d'eau froide i c. a the de sel 

H tasse de lait i tasse de noix de Grenoble ou 
1 once de chocolat non sucre d'amandes (hachees) 

I tasse de raisins egrenes i c. a the de vanille 

i tasse de dattes 2 blancs d'ceufs 
i tasse de raisins de Corinthe 

Faites tremper la gelatine dans l'eau froide. Faites fondre le chocolat dans 
le lait. Ajoutez les raisins, les dattes et les raisins de Corinthe au lait et laissez- 
les-y tremper jusqu'a ce qu'ils se soient amollis. Ajoutez le sucre et le sel et 
faites dissoudre la gelatine dans le melange chaud. Otez du feu. Refroidissez 
et lorsque e'est un peu pris, incorporez les noix, la vanille et les blancs d'ceufs 
battus en neige ferme. Mettez dans des moules humides et refroidissez. 
Demoulez et servez avec de la creme fouettee. 



SOUFFLES 

UNE sauce epaisse a la creme forme la base de ce type delicat de de«sert au 
lait. Pour faire un souffle leger, fioconneux, il faut combiner les ingredients 
avec soin et faire cuire le melange a la bonne temperature. 

Le souffle se sert aussitot que possible apres sa sortie du four; accompagne 
d une sauce aromatisee, il fait un mets delicieux. 

SOUFFLE A LA VANILLE 

3 c. a soupe de beurre ic.a the de sel 

4 c. a soupe de farme 3 jaunes d'ceufs 
1 tasse de lait 3 b]ancs d > mu{s 

i tasse de sucre 1 c . a the de vaniUe 

Faites fondre le beurre au bain-marie. Incorporez-y la farine. Versez en 
remuant du lait et faites cuire jusqu'a ce que le melange s'epaississe. Ajoutez le 
sucre et le sel. Faites legerement refroidir et ajoutez les jaunes d'ceufs bien 
battus. Laissez refroidir. Incorporez-y les blancs d'ceufs, battus en neige ferme 
et^ 1 essence.^ Versez dans une tourtiere beurree ou dans des petits moules a 
cremesepares (custard cups) et mcttez dans une casserole d'eau chaude Faites 
cuire a four modere (325° a 350° F.) jusqu'a ce que le souffle soit ferme-envi- 
ron 40 minutes. Servez cliaud avec de la sauce aux fruits (voir page 6) ou de 
la sauce mousseuse. 

SAUCE MOUSSEUSE 

J i j i * l j 1 tasse d e sucre brun 

i tasse de lait chaud i, c . a tU de vaniIIe 

Separez le jaune et le blanc de l'ceuf. Incorporez, en battant, ^ tasse de sucre 
dans le jaune d ceuf. Battez le blanc d'ceuf, ajoutez i tasse de sucre et combinez 
les deux melanges, en battant le tout completement. Mettez au bain-marie 
ajoutez le lait et faites cuire jusqu'a ce que le melange s'epaississe; battez pendant 
que la cuisson se fait. Enlevez du feu et ajoutez l'essence. 

SOUFFLE AUX FRUITS 

Meme recette que pour le souffle a la vanille. Mettez des tranches de fruits 
en conserves ou frais au fond des tasses a, creme. Versez le melange du souffle 
par-dessus les fruits et faites cuire au four. Servez avec de la sauce aux fruits 
(voir page 6) . 

SOUFFLE AUX DATTES ET AUX AMANDES 

Meme recette que pour le souffle a la vanille, incorporez 4 tasse de dattes 
hacnees et £ tasse d'amandes hachees avec les blancs d'ceufs. ' 

SOUFFLE AU MOCHA 

Meme recette que pour le souffle a la vanille; on emploie \ tasse de cafe fort 
et \ tasse de lait au lieu de 1 tasse de lait. 

SOUFFLE A LA NOIX DE COCO 

Meme recette que pour le souffle a la vanille. Incorporez dans le melanee 
1 tasse de noix de coco et les blancs d'ceufs. 

SOUFFLE AU CHOCOLAT 

2 onces de chocolat noa sucre J c. a the de sel 

1 tasse de lait froid 3 j auneg d'ceufs 

2 c. a. soupe de beurre 3 blancs d'ceufs 

3 c. a soupe de farine 1 c . a the - de vaniUe 
$ tasse de sucre 

Faites chauffer le chocolat avec le lait au bain-marie. Lorsque le chocolat 

est fondu, battez avec une batteuse aux ceufs rotatoire. Faites fondre le beurre et 
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melangez-le avec la farine. Ajoutez en remuant le melange au chocolat et faites 
cuire jusqu'a ce que le tout s'epaississe. Ajoutez le sucre et le sle. Faites refroidir 
legerement et ajoutez les jaunes d'ceufs bien battus. Faites refroidir. Incor- 
porez les blancs d'ceufs bien battus et l'essence. Versez dans des moules separes 
a creme cuite ou dans une grande tourtiere. Mettez dans une casserole d'eau 
chaude et faites cuire au four a chaleur moderee (350° F.) jusqu'a ce que le 
souffle soit ferme — environ 40 minutes. 

SOUFFLE AU RIZ ET AUX AMANDES 



i tasse de riz 
2j tasses de lait 
4 c. a soupe de beurre 
4 c. a soupe de farine 
i c. a the de sel 
i tasse de sucre 



3 jaunes d'ceufs 

Zeste rape de i citron 
i tasse d'amandes, blanchies 

et hachees 
3 blancs d'ceufa 



Faites cuire le riz dans 1£ tasse de lait, au bain-marie, jusqu'a ce que le 
riz soit tendre. Faites une sauce avec le beurre, la farine, le sel et la tasse de 
lait qui reste. Ajoutez le sucre. Refroidissez et ajoutez les jaunes d'ceufs bien 
battus, puis le riz cuit, le zeste de citron et les amandes. Incorporez les blancs 
d'ceufs battus. Versez dans des moules a creme cuite (custard) ou dans une 
tourtiere beurree, et faites cuire legerement dans un four modere (350° F.) 
jusqu'a ce que ce soit ferme — environ 40 minutes. Servez immediatement. 

SOUFFLE AU CITRON 



3 c. a soupe de beurre 

i tasse de sucre 

3 jaunes d'ceufs 

3 c. a soupe de farine 

lea the de poudre a pate 



i c. a the de sel 
1 tasse de lait 

Jus et zeste de 1 citron 
3 blancs d'ceufs 



Defaites le beurre en creme. Ajoutez graduellement le sucre. Ajoutez 
ensuite les jaunes d'ceufs melanges avec le jus et le zeste de citron, puis la 
farine, la poudre a pate et le sel. Melez le lait et enfin incorporez-y les blancs 
d'ceufs battus. Versez dans une tourtiere beurree ou dans des moules individuels 
(a custard) et faites cuire dans un four a feu lent (325° a 350° F.) jusqu'a 
ce que le pouding soit pris — environ 40 minutes. 

SOUFFLE A L'ORANGE 

Meme recette que pour le souffle au citron, mais employez le zeste rape et 
le jus de \ orange et 1 cuilleree a soupe de jus de citron au lieu du jus et du 
zeste de 1 citron. 



SOUFFLE AUX POMMES 



i tasse de tapioca fin 
i c. a th6 de sel 
1 tasse de lait bouilli 
3 jaunes d'ceufs 



■i tasse de sucre 
lea soupe de jus de citron 
1 tasse de pommes crues, rapees 
3 blancs d'ceufs 



Ajoutez le tapioca et le sel au lait. Faites cuire au bain-marie en remuant 
frequemment jusqu'a ce que le tapioca soit clair — environ 15 minutes. Ajoutez 
le sucre. Refroidissez. Ajoutez les jaunes d'ceufs bien battus, le jus de citron 
et les pommes. Enfin, incorporez les blancs d'ceufs battus en neige ferme. 
Versez dans une tourtiere beurree ou dans des petits moules et faites cuire 
legerement dans un four a feu lent (325°-350° F.) jusqu'a ce que ce soit ferme, 
environ 40 minutes. Servez avec de la creme fouett^e. 



TARTES A LA CREME ET A LA CREME CUITE 

STRTCTKMENT parlant, Irs tartes ue viennenl pas sous l'en-tete "Desserts 
an lait", mais nous jugeons bon de faire entrer sous ce litre les tartes 
noiirrissantrs a la creme cuite (custard pies) et led soi-disant tartes a la creme. 
Beaucoup des garnitures suivantcs pcuvent etre prep.nn'es ct servies eomme 
poudings aux enfants. 

Lorsqu'on fait les garnitures a la creme. il faut suivrc fidelement les ins- 
tructions donnees pour Irs "Desserts a la fexule" ct pour faire une bonne tartc 
de creme cuite, il faut tenir le four a la bonne temperature. 

TARTE A LA CREME 

A taspe de sucre I < . a soupe de beurre 

l tasse de farine I c, ,'i thr He vanille 

1 c. a the de sel 2 blancs d'reufs 
■J tasse dc lait froid Pin^ee de sel 

l| ta^sr dc lait ehaud 3 c. k soupe de sucre h fruits 

2 jaunes d'eeufs 

Melangez ensemble le sucre. la farine et le sel. Combinez avec le lait froid. 
Versez en remuant dans le lait chaurl et faites cuire au bain-marie pendant 
10 minutes, en remuant const amnient. Battel les jaunes d'eeufs, melangez-les 
avec un peu du melange chaud et ajoutez au melange dans le bain-marie. 
Cuisez 3 minutes. Enlcvez du feu et ajoutez l'i Versez dans 1'ab 

a tarte. Battez les blancs d'eeufs en neige ferme, ajoutez le sucre graduelle- 
ment et etendez la meringue par-dessus la garniture. Faiths cuire a four doux 
(325° F.) environ 15 minutes ou jusqu'a ce que le dessus soit dore. 

pAte 

'Assrz pour faire deux abaisses a tarte) 
1^ tasse de farinp te de saindoux 

i c. a the de sel F.au froide 

188a dp beurrp 

Tamisez ensemble la farine ct le sel. Incorporez le beurre et le saindoux. 
Ajoutez l'eau froide pour faire une pate raide. LaiSsez refroidir la pate avant 
de la rouler. 

TARTE A LA CREME AU CHOCOLAT 

Meme recette que pour \ la eteme; augmeBtez la quantity de sucre 

a ■] de tasse. Faiies fondce, - onecs de cBocolat non sucre, rape dans le lait. 
Rattez avec line batteuse a ceufs rotatoire. 

TARTE A LA CREME AU CAFE 

Meme recette (pie pour la tarte a la creme. Ajoutez 3 cuillerees a soupe de 
cafe au lait et faites chauffer jusqu'au point d'ebullition. Laissez reposer 10 
minutes. Coulez. 

TARTE AU CARAMEL BEURRE (BUTTERSCOTCH) 

Meme recette que pour la barte a la civme. Tortez la quantitc de beurre 
a 2 cuillerees a soupe et employez 1 tasse de sucre brun. Faites fondre le 
beurre et incorporez au sucre; ajoutez au lait chaud. 

TARTE A LA CREME AUX FRUITS 

Meme recette que pour la tarte a la creme. Lorsque la garniture est cuite, 
ajoutez \ tasse de dattes hachees ou 1 tasse de fruits frais ou cuits, haches. 
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TARTE GRAHAM A LA CREME 



12 biscuits Graham broyes 
5 c. a soupe de sucre 
2 c. a soupe de beurre fondu 

Pincee de sel 
lea soupe de fecule de mais 



1 tasse de lait 

2 jaunes d'eeufs 

2 blancs d'eeufs 

3 c. a soupe de sucre de fruits 
i c. a the de vanille 



Melangez ensemble les biscuits, 1 euilleree a soupe de sucre et le beurre 
fondu. Mettez deux tiers du melange dans une assiette a, tarte. Combinez les 
quatre c. a, soupe de sucre qui restent, le sel et la fecule de mat's avec le lait et 
faites cuire au bain-marie jusqu'a ce que le melange devienne epais, environ 10 
minutes. Ajoutez les jaunes d'eeufs battus et faites cuire 5 minutes. Versez sur 
le melange qui est dans l'assiette a tarte et etendez par-dessus une merigue com- 
posed des blancs d'eeufs battus en neige ferme, puis ajoutez le sucre de fruits et la 
vanille. Parsemez le dessus de la tarte de miettes et faites cuire a four doux 
(300-325° F.) jusqu'a ce que la meringue soit doree (environ 15 minutes). 

TARTE A LA CREME CUITE (CUSTARD PIE) 



3 oeufs 

J tasse de sucre 

i c. a the de sel 



2i tasses de lait chaud 
1 c. a the de vanille ou 
un peu de muscade rapee 



Battez les ccufs legerement, Ajoutez le sucre, le sel et l'essence, puis le lait 
graduellement. Coulcz et versez dans I'abaisse. Faites cuire dans un four 
chaud (450° F.) pendant 15 minutes, puis diminuez la ehaleur a 325° F., et 
continues la cuisson jusqu'a ce que la creme soit prise — environ 25 minutes. 

TARTE A LA CREME CUITE AUX FRUITS 

Meme recede que pour la (arte a la creme cuite. Lorsque la tarte est 
refroidie. mettez par-dessus la garniture une couche de petits fruits sucres ou des 
tranches de fruits et recouvrez de creme fouettee. 

TARTE A LA CREME AU CARAMEL 

Meme recette que pour la tarte a la creme cuite; faites fondre le sucre dans 
une poele a frire, puis ajoutez-le au lait chaud. 

TARTE A LA CREME CUITE AUX POMMES 

Mettez au fond de I'abaisse une couche de compote de pommes legerement 
sucree, assaisonnee de cannelle. Versez par-dessus le melange de creme cuite. 

TARTE A LA CREME CUITE A LA NOIX DE COCO 

Meme recette que pour la tarte a la creme cuite; ajoutez ^ tasse de noix de 
coco hachee au melange de creme cuite. 

TARTE A LA CREME CUITE A L'ERABLE 

Meme recette que pour la tarte a la creme cuite; employez £ tasse de sirop 
d'erable ou de sucre d'erable rape au lieu de sucre. 



TARTE A LA CITROUILLE 



3 ceufs 

1 ta<-sp de sucre 



33 tasses de citrouille (1 boite a" 24) 
1 o.*a the de gingembre 



lea the de cannelle 

1 c. a the de sel 

2 tasses de lait 



Battez les ceufs en mousse. Ajoutez Ie'sucre, puis la citrouille et les assai- 
sonnements. Ajoutez le lait. Coulcz et versez dans deux assiettes a tarte. 
Faites cuire comme pour la tarte a la creme cuite. 
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TARTE GEORGIENNE 

li tasse de lait | tasse d'amandes 

i tasse de sucre 2 jaunes d'oeufs 

1 tasse de miettes de gateau rassis lea the de vanille 
i tasse de raisins 

Faites chauffer une tasse de lait; ajoutez £ tasse de sucre, les miettes, les 
raisins et les amandes. Recouvrez le fond d'une assiette a tarte de l'abaisse et 
etendez le melange par-dessus. Recouvrez d'un melange de creme cuite fait avec 
le lait et le sucre qui restent, les jaunes d'eeufs et la vanille. Faites cuire comme 
pour une tarte a la creme cuite. 

Si vous le desirez, recouvrez avec une meringue faite de 2 blancs d'eeufs et 
3 c. a soupe de sucre a fruits battus ensemble. 

TARTE A LA CREME AUX DATTES 

i tasse de dattes hachees \ c. a, the de sel 

2 tasses de lait i e. a the de vanille ou 

2 oeufs lea the de jus de citron 

Faites cuire les dattes et le lait ensemble au bain-marie jusqu'a ce que les 
dattes soient molles. Passez a, la passoire. Melangez avec les ceufs battus, le sel 
et la vanille. Versez dans l'abaisse et faites cuire comme pour une tarte a la 
creme cuite. 



II y a d'autres publications sur la valeur alimentaire et l'utilisation 
du lait et de ses produits, qui sont envoyees gratuitement sur demande. 



AUTRES PUBLICATIONS TRAITANT DE LA VALEUR 

ALIMENTAIRE DES PRODUITS LAITIERS, PUBLIEES PAR LA 

DIVISION DE L'INDUSTRIE LAITIERE ET DE LA 

REFRIGERATION 

Circulaire 5. Consomraons du lait trn'-nn' 
Circulaire 6. Consommons de la creme 
Circulaire 7. Consommons du fromage blanc 
Circulaire 8. Consommons du lait de beurre 
Circulaire 43. Boissons au lait 

Feuillet 7. Consommons du fromage 

Feuillet 36. Consommons du lait 

Feuillet 49. Desserts geles faits a la maison 

Feuillet 115. Le soin du lait a la maison 

Feuillet 124. Pourquoi on pasteurise le lait 

Feuillet 130. Repas sains a bas prix 



